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Ou peut-on cultiver le champignon de couche ?

por Roger CAILLEUX
Assistont au Laboratoire de Cryptogamie du Muséum

Peut-on cultiver le Champignon de couche dans les pays chauds?

Avant de répondre & cette question, il nous semble plus convenable de bien
situer ce champignon — encore appelé champignon de Paris —, dans la nomencla-
ture, dans la nature et dans la culture.

Fries, qui, le premier, s'y est interessé du point de vue nomenclature, en
fait une simple variété cultivée, hortensis, de I'Agaricus campestris, en considérant
que sous l'influence des conditions de culture, température et humidité constantes,
obscurité permanente, anormales par rapport & I'habitat naturel du champignon des
prés, celui-ci aurait vu le nombre de ses spores passer & 2 par baside, au lieu
de 4

Ce point de vue, qui a encore cours aujourd'hui. crée une certaine confu-
sion dans l'esprit de beaucoup de profanes qui pensent obtenir des champignons
de couche en partant des Psalliota campestris ramassés dans les prés, et méme
parfois d'autres espéces de ce genre.

En réalité, et comme l'a encore affirmé tout récemment R. Heim, on doit
considérer le champignon de couche comme une espéce bien distincte, présente
dans la nature a l'état sauvage. mais seulement dans les lieux abondamment fumés,
gadoues de routes de campagne, terreau de Fumier, déchets domestiques a fermenta-
tion chaude, parfors pelouses ou jardins engraissés au corps de meules. c’est-a-dire
avec introduction du mycélium et de son support favori, et, électivement, vieux tas
de fumier de cheval, alors que le Psalliota campestris ne vient que dans les prés.
au voisinage des crottins de chevaux parfois, mais jamais dessus.

Déja la bisporicite pratiquement constante du Psalliota hortensis Cooke
(encore appelé Psalliota bispora Lange) en culture et dans la nature semble un
critére appréciable que viennent renforcer des exigences écologiques bien marquees
et démontrees expérimentalement par A. Sarazin qui voulait vérifier les points de vue
de D. M. Cayley et de A. M. Klingman sur ce sujet.

Partant d'une sporée de Psalliota campestris, recueille dans un pré,
A. Sarazin en a tenté la culture, & l'obscurite, sur des meules de fumier préparé
pour le champignon de couche, mais sans méme obtenir de développement mycélien
alors que sur des couches faites de paille décomposée & basse pérature et meélange
d'un tiers de terre noire, ot Psalliofa hortensis refuse de se développer, il obtenait
quelques carpophores & quatre spores par baside. L'experience inverse, consistant
a semer dans des endroits gazonnés du mycelium de Psailiota hortensis, cultive suz
fumier fermenté stérile, lui a donné des carpophores, mais seulement aux points
d'ensemencement et a deux spores par baside.
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Ces deux expériences montrent bien la différence qui existe dans les besoins
nutritifs des deux espéces et, d'autre part. ne révélent aucune modification dans le
nombre de sporcs par baside, quelles que soient les conditions auxquelles les cham-
pignons ont été soumis.

Le mycélium de la Psalliote cultivee était d'ailleurs activement recherche
dans la nature, en des endroits bien déterminés, et jamais dans les prés, par les
anciens champignonnistes avant la production commerciale de semence pure.

L'histoire méme de la culture, probablement trés ancienne met clairement en
évidence les exigences écologiques du champignon de couche.

La premiére relation sur ce propos est due au botaniste Tournefort qui décrit,
en 1707, une méthode destinée & I'obtention de champignons sur les couches maraj-
cheres. Cette méthode, pratiquée par La Quintinie, jardmier de Louis XIV, fait
appel & une « semence » trouvée sur le crottin de cheval de ces couches.

Avec le temps, les procédes de culture se sont ameéliorés; d'abord ce fut
T'apanage des maraichers qui le cueillaient sur leurs couches & légumes, puis la
récolte dans les Catacombes de Paris, 3 la suite de la découverte de champignons
sur du fumier de cheval, jet¢ en ces lieux, par un officter du Premier Empire en
disgrace, qui s'y cachait, si l'on en croit la petite Histoire. Découverte mise a
profit par un horticulteur nommé Chambry et qui est a la base de l'extension des
champi ieres dans les i carriéres de pierre, formule considérée comme
la plus avantageuse.

Ainsi, le champignon de couche apparait comme un végétal aux exigences
nutritives bien marquées : le fumier de cheval fermenté ou, & la rigueur, un compost
spécial, issu de fermentations a hautes températures, lui est indispensable.

Géographiquement, la culture, limitée au début a la France et plus particu-
lierement & la région parisienne — encore que F. C. Atkins signale un essai, realisé
en serre, en Suéde, vers 1754 (d'apres Lindberg) —, s'est étendue peu a peu.
D'abord dans les pays réunissant naturellement les conditions optimales, pays a
chimat tempére, plutdt frais 1a ot les carritres souterraines, naturellement fraiches,
faisaient défaut, un peu plus chaud pour ceux qui pouvaient en disposer.

Ensuite, la technique aidant, on a vu des cultures s'établic dans des régions
moins favorables, mais en respectant certaines conditions. C'est ainsi que les champi-
gnonnistes ont di construire des édifices tout spécialement aménages, chauffés ou
refroidis et, le plus souvent, en ne cultivant que pendant la saison froide, ou encore,
pour les pays proches des tropiques, en mettant a profit les différences de tempéra-
ture resultant de l'altitude.

C'est ainsi qu'aux Etats-Unis, en Pennsylvanie notamment, la culture est
presque exclusivement pratiquée en « maisons », seulement pendant la période
hivernale, selon une organisation et une mécanisation auxquelles nous sommes peu
habitués en Europe, mais qui sont nécessaires pour assurer la rentabilité des entre-
prises.

Plus prés du tropique, au Mexique par exemple, les quelques champignon-
niéres exploitées sont situées en altitude, vers 2 500-3 000 m, et sont, le plus souvent,
des locaux spécialement conditionnes, utilisés pendant la saison froide.

Depuis peu de temps. des cultures ont été menées, par des Américains, dans
les parties montagneuses de I'ile de Formose, mais selon des conditions économiques
bien particuliéres, et en rapport avec la situation de I'ille. Il semble que les rende-
ments soient médiocres, mais la main-d’ceuvre étant trés bon marché et surabondante,
les prix de vente restent bas. On peut noter & ce propos que sur le plan économique
mondial, restreint au commerce des champignons, cette production, uniquement
destinée & l'exportation, a pris une telle ampleur qu'elle inquiéte aujourd’hui for-
tement les producteurs européens et ameéricains qui sont eux-mémes obligés a
certains efforts pour écouler leur propre récolte.
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Les cultures les plus proches de I'équateur et qui aient été portées a notre
connassance se trouvent 4 Sio Paulo (Breésil), mais il s'agit de trés petites cultures
4 rendements bas et prix de revient importants, par suite de l'obligation de réfri-
gérer les locanx utilises et que, seules, justifient des conditions économiques parti-
culieres : restriction des importations, prix de vente élevés gue peuvent supporter
une certame catégorie d'acheteurs et des restaurants de luxe.

En Europe, les exploitations les plus id les de quelque importance se

trouvent en ltalie, prés de Rome, et en Espagne sur la moitié nord du plateau
central. La eucore la culture n'est pratiquée que pendant la saison froide.

De ces quelques exemples, il ressort que dans tous les cas ot ou a voulu
cultiver le champignon de couche il a été mdispensable de tenir absolument compte
de ses exigences climatiques.

Le mycelium est capable de commencer son développement & —+ 2° en cul-
ture pure, mais demande au moins 5° sur compost non stérile. L'optimum de
croissance se situe entre 22 et 24°; 4 30° toute végétation cesse et a partir de 35°
commence la température léthale qui peut varier selon les substrats de culture.

La température de fructification s'échelonne de 10° a 22" avec un optimum
vers 18°, Mais en culture, si & 10° la croissance est trop lente, au-dessus de 15°-16°
apparatssent de gros risques d'mfection par la « méle », produite par un champi-
guon microscopique, Mycogone perniciosa Mag., capable d'anéantir toute la récolte.
Ceci a conduit les cultivateurs & considérer la température de 15° comme la plus
favorable avec des limites trés étroites de variation dans la méme culture, 1 & 2°
au plus,

On signale quelquefois de belles réussites & la température de 22°, mais il
ne faut les considérer que comme des cas rares et isolées, ne pouvant servir de
référence valable.

Ainsi, pour répondre 2 la question : Peut-on cultiver le champignon de couche
dans les pays chauds ?, nous sommes obliges de convenir que ceux-ci s'y prétent
trés mal.

Le champignon de couche, originaire de régions tempérées fraiches, a des
exigences nutritives, et climatiques surtout, qu'on serait obligé de recréer de toutes
piéces.

Si la matiére premiere nécessaire & son alimentation peut, & la rigueur, étre
trouvée dans certamns centres ot existent des écuries de courses, il est autrement
delicat et difficile de réintroduire artificiell le climat indi 4 une culture
qui, dans les pays naturellement favorables, est une entreprise nécessitant beaucoup
de soins et de précautions, sans pour autant toujours donner les résultats escomptes.

Pour conclure, il est certainement prélérable, dans les régions chaudes, de
s'orienter vers des espéces aux exigences faciles a satisfaire localement et méme
dont la culture est anjourd'hui réalisée, comme le Volvaria esculenta Mass., deja
1 cultive et ¢ en Asie méndionale (Thailande, Indochine, Philip-
pines) et quelque peu 4 Madagascar, réalisation qui semble pouvoir s'¢tendre &
toutes les régious tropicales et humides, et particulié 2 I'Afrique.

Peut-étre méme peut-on envisager la recherche d'autres espéces locales dont
il faudrait tenter la domestication.

Clest ce plan expérimental qui est déja mis en ceuvre a la station du Muséum
de La Maboke.
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